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La presente- invention conceme la consemration, sous at- 
mosphfere contrSlee, de viande fralche, decoupee en port ions. in- 
vention a egalement pour objet I'emballage mis en oeuvr^ pour la 
conservation de la viande fralche en portions. 
5 Actuellement, on livre sur le niarcli6 la viande fral- 

che, prealablement dScotrp^e en portions, dans des emballages fer- 
mes en matiere plastique. La duree de mise en vente ne dfipasse 
pas 3^5 Jours, du fait qu'il y a un ddfaut d'oxygfene, qui conduit 
a un debut de necrose de la viande qui noircit ext^rieurement et, 

10 d* autre part, k un d^veloppement de bact^ries. II a d^ja et6 pro- 
pose d'emballer la viande dans des emballages, par exenple en ma- 
tifere plastique, d'ou I'air est balay^, avant femeture, par des 
gaz inertes, tels que 1 ' anhydride carbonique ou 1 'azote, par de 
I'oxygene ou par des melanges gazeux constitu€s essentiellement 

15 d'oxygfene et d * anhydride carbonique • 

A cet eff et, on peut citer,- par exepople, le brevet 
DT 1 055 014, qui conceme m procAi6 poyxr conserver la couleur 
de viande fralche a la viande. surgel^; ce proc^dd consiste k 
traiter sous vide de la viande d^co\q>^e, puis k l^i^er, et ensulte 

20 k I'eniballer sous vide avant de la surgeler; les Stapes de mise 
sous vide et d'a^ration peuvent 8tre r^p^t^es plusieurs fois; au 
cours de I'etape d' aeration, on utilise de I'alr ou de I'air con-, 
tenant environ 50 % d'oxygfene pur. II est indiqu6 , dans ce brevet, 
que la tension ^lev^e d*oxygfene dans le muscle de la viande permet 

25 d'eviter la formation de metmyoglobine, qui est responsable du 
brunissement de la viande. 

Dans le brevet US 5 047 404 on d6crit un proc6d6 pour la 
conservation de la viande fralchement couple, dans lequel la 
viande est emball^e dans une pellicule permeable k I'oxygine et 

30 est maintenue dans une atmosphfe3?e enrichie en oxygfene pendemt en- 
viron 5 jours; la viande sfasi trait^e peut Stre vendue pendant 
2 a 5 Joiirs, sa couleur de . viande fralche ^tant conserv6e. 

On a Egalement d^Jk propose d'emballer la viande fral- 
chement coupee sous des conditions ana^robies; on p&ut citer k cet 

55 effet le brevet Gfi 1 097 657. 

Le brevet PR 1 497 690 d^crit un appareil pour I'embal- 
lage de produits alimentaires. par ijtisufflation de gaz, 1 'eniballage 
6tant constitu6 d'un receptacle etd'un couvercle; il est indiqu6 
que le gaz utilise est habituellement. un gaz inerte,tel que I'anhy- 

40 dride carbonique ou.l' azote; toutefois, il est mentionai^ que I'oxy- 
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gfene peut ^galemeut gtre utilise, notanment pour conserver la 
fralcheur de la viaxicie cru . 

Coinme on I'a indiqu^ pr^c^demment, il a dijk ete decrit 
des pr6c^d6s poxir la conservation de la viande, qui consistent a 
mettre en oeuvre des melanges gazexuc contenant essentiellement 
de 1' oxygfene et de 1* anhydride carbonique. Par exemple, le brevet 
CA 845 886 decrit un proc^d^ de conservation de la viande qui 
consiste k soumettre la viande k un milieu gazeux oxygfene-anhydri- 
de carbonique en. quant ites suTfisantes pour maintenir la fralcheur 
et 1' aspect de la viande fralchement coupeejla quantity d'oxyg&ne 
^tant avantageusement comprise entre 15 et 25 }6 et celle d',anhy- 
dride carbonique entre 25 et 8o %, le milieu gazeux ^tant maintenu 
soils une humidity relative d' environ 85 a 100 jf, 

Le brevet FR 1 591 534 est relatif k un proc6d6 pour la 
preparation d'un eaiballfiige pour la conservation de ^la viande frat- 
che en portions, k \me temperature voisine du point de congela- 
tion; ce precede consiste k rentpllr d'un melange gazeux, compost ' 
de 50 k 70 56 en volume d'oxygfene et de k 50 % en volume de gaz 
carbonique, I'espace mort du recipient sensiblement etanche aux 
gaz, dans lequel on a introduit la viande k conserver; il est in- 
dique dans ce document que la plus longue dur^e de conservation 
est obtenue q.uand l'*tfxygine* et 1' anhydride carbonique soht pre- 
sents dans le* rapport de 2:1 dans l^espace mort du recipient , 
aprfes I'echange gazeux* 

11 est mentionne dans ce brevet que le recipient doit 
@tre conforme de telle fagon que I'acc&s du meiazige gazeux Jusqu'k 
la stu?face de la. viande soit possible de tous les 'odtes, de fa^on 
convenable. 

La demande de brevet FR 69 09 728 conceme egalement un 
emballage pour denrees alimentaires perissables; dans cet emballa-^ 
ge, constitue d*un recipient sensiblement impermeable aux gaz,le 
produit alimentaire . est en contact avec un milieu gazeux contenant 
au moins 70 en volume d'oxygfene, et lorsque ce produit alimen- 
taire, tel que la viande crue, n'est pas congeie, il contient, en 
outre, au moins 10 j6 en volume d* anhydride carbonique, tout autre 
gaz present dans le milieu gazeux etant inerte* II est indique 
dans cette demande de brevet que les melanges d* anhydride carboni*- 
que et d'oxyg&ne dans lesquels I'oxygtoe represents .moins de deux 
tiers du volume total du melange gazeux ne retardent pas utilement 
la disparition de la coloration rouge fralche de .la viande crue. 



5 



ZE90153 



La teii?)6rature de conservation des prodults allmentaires, selon 
le proced^ decrlt dans cette demande, dolt Stre Inferieiipe k lO^C. 

On a maintenant -touve vox nouveau procede pour conserver, 
pendant plusietirs Jours, dans des emballages senslblement imper- 
5 meables aux gaz, de la viande d^coup^e en portions, en lui con- 
servant sa couleiir de viande fraiclie et ses qixEtlit^s bact^riolo- 
giques et organoleptiques, 

Le proc6d^ selon la pr^sente Invention, pox^r. conserver 
des portions de viande fralche .dans des emballa^es senslblement 
10 inipermeables aux gaz consiste, avant la Termeture definitive de 
I'eniballage, k faire le vide de fagon poussee dans ledit embal- 
lage , k remplir ensuite ledit emballage d'lm melange gazeux conh- 
prenant de I'oxygfene et de 1' anhydride caxbonlque, k f eraser ensui- 
te herm^tlquement ledit emballage, les parols et le fond dudlt 
13 emballage ^tant conf orm6s de fa^on & llmlter la surface de contact 
entre etix et la viande. 

Le melange gazeux peut Stre un »i<laage- binalre oxygine/ 
anhydx^lde carbonlque, compose par exenple, en volume yde 30 it 83 
d'oxyg&ne et le coorpl^ment en CO^* Selon un mode de rSalisatloQ 
20 particxallirement avantageux, le melange gazeux est un melange 
temaire constitu^, en volume, de 50 k 85 JC d^oxygfene, 10 k 50 jC 
d^ anhydride carbonlque, le reste 6tant du protoxyde d' azote* 

Les emballage^ mis en oeuvre selom la prSsent'e Invention 
sont const! tues avantageusement d^une' barque tte thermoforBft^e et 
23 d'un couvercle formS d'une pelllcule de matifere plastique, ladite 
barquette et ledit couvercle 6tant senslblement inipermeables atnc 
gaz. Dans le present memolre descrlptlf, 1* expression "senslblement 
inpermeables aux gaz" stgnlf le* que la permeability k I'oxygene des 
substances constltuant I'exnbaXlage est inf^rieure k lOcnP/m^/g* h 
50 a. 20**C et k 3 ^ d^humidlte relative, par exemple est comprise en- 
tre 6 et 10 cm^/m^/24 h. Les parols et le fond de la barquette 
sont conform^s de fa^on k llmlter la surface de contact entre eux 
et la viande; lis congportent par exemple, soit des ilgnes ou can- 
nelures, solt des irregularit^s ponctuelles de surface, telles 
:?3 que des plcots ou des polntes de dlaipant; ceci assure une circxila- 
tlon du melange gazeux tout autour de la viande sans contact nota- 
ble de celle-ci avec 1^ emballage. 

Sur la figure unique annex^e, on a repr^sente une forme de 
realisation de 1' Invention. Coinme le montre cette figure unique,de 
40 la viande d^coupee en morceaux (1) se trouve dans une barque tt 
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(2) presentant un rebord (3) sur lequel est soudee la pellicule de 
mati^re plastique (4). Les parois (5) de la barquette(2) possedent 
des csannelures (6); le f ond de la barquette (2) est pourvu de poin- 
tes de diamant (7); alnsi, la viande n'est en contact avec le fond 
5 de la barquette que par l^intermSdialre des sommets des pointes 
de diaraant, ce qui assure ainsi une bonne circulation du melange 
gaze-ux autour de toute la surface de la viande. La profondeur de 
la barquette doit §tre suf f isante pour que la pellicui^ dc matie- 
re plastiqueyqui joue le rSle .d§ -ecuvercie., ne vienne pas en con- 

10 Jbact .avec la viands'. 

Le rapport du vol-ume occupe par la viande par rapport au 
volume des barquettes est calculi de telle mani^r^u'il y ait 
* tduj ours r apreS 20 Joists de_ conservation, une certaine teneur en 
oxygfene dans le melange gazeujc pour eH5)@cher la reduction de 

15 l^oxymyoglobinej ce rapport est, pw exenple, compris entre 50 
et 70 ^, la teneiH* en oxyg&ne devant @tre d'au molns 40 {S, 

A titre d'exeinples de substances sensiblement Impermfiables 
aux gaz utilisables pour fonner les barquettes, on peut citer 
notamment les complexes chlorure de polyvlnyle (PVC)-polyetbylfen.e; 

20 chlorure de polyvinyle - "SABAHEX" (ce produit, connu sous, la 

denomination commerciale SABAKEX, vendu par JX3W CHEMICAL, 6tant 
un co-extrud6 de polyetbylfene ayant une &ne en chlorure de poly- 
vinylidfene (PVIXJ); polystyrfene choc- PVDC - pplydthyli^ne ; on 
peut egalement utiliser des materiaux vendus par la Ste LOKZA 

25 iBaie), sous la denomination commerciale BAREX* 

Des complexes des types ci-dessus:^ qui convlennent parti- 
cullerement aux fins de 1* invention, sont les suivants : 

- le complexe PVC de 550 jim assemble a un polyethylene de 80 {&m 

- le complexe PVC de 350 ^m assemble au produit SARANEX d'une 
50 epaisseur de 65 ^m 

le complexe const itue de polystyrfene choc (400 yun), de PVIJC 
(25)wn) et d^olyethylfene (SOjtm) .' 

On preffere tout parti cullferement pour la barquette le com- 
plexe polystyrene choc (400 |xm) « PVDC (25 ji.m) -polyethylene (80^m) 
55 mis sur lenarche par la Societe COBELPLAST de Lokeren (Belglque) 
En ce qui conceme les couvejpcles des emballages, on peut 
utiliser un polyester enduit d'xane emulsion de PVDC et d'\in polye- 
thylene basse densite, par exeraple polyester enduit d'un PVDC 
emulsion + un polyethylene d' environ 60 a 70 ^m. 
^0 II est bien entendu que les materiaux cites ci-dessus sont 
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donnes k titre d'exemples et que toute autre matlfere plastlque, 
presentant les caracteristlques de permeability requises et pou- 
vant Stre utilis^e poTor la conservation des atliments, peut Stre 
mise en oeuvre, selon 1' invention. 
5 Selon le proc^de de 1* invention, la viande contenue dans 

l^emballage est d'abord mise sous vide pendant un temps sufflsant 
poxir permettre le d^gazage pratiquement complet de la viande; on 
pp ferc avant/ ig e i ig ement sous des pressions infdrleures ou ^gales k 
2 torrs. L'air ainsiTvacu^Hast.^.^si^te z^emplac^ .par le m^leuage 

10 gazeux defini ci-dessus et ensuite 1 ' emBai±age---ejsfe^e TOy herm gti- 
quement, Les morceaux de viande, ainsi emball^s, peuvent Stre 
stockes a des temperatures comprises entre 0 et 5**C pendant au 
moins 10 Jours; aprfes ce temps de conservation ^ la viande possfede 
toujours son aspect de viande fralche et il n'y a pas de prolifi- 

15 ration des mircoorganismes qui d^t^rtorent les propri^t^s organo- 
leptiques de la viande. Uh melange gazeux temaire utilise selon 
1' invention contlent 50 i 85 jC d'O^, 10 a 50 56 de 00^ et 5 k 40 
de NgO. Un melange qui convient particuliferement bien aux fins 
de 1' invention contient environ 70 en volume d'O^ , 15 k 25 

20 de COg, le coinpl^ment k 100 ^tant constitue par du protoxyde 
d' azote. 

Les machines utilis^es pour r^aliser cet eraballEige de la 
viande sont des machines k thermoformer 6quip6es d*un systfeme de 
rSinjection de gaz, de type connu. 

25 Les essais r^alis^s selon 1' invention ont permis de cons- 

tater que la viande consoimne une partle de I'oxyg&ne contenu dans 
le melange gazeux et restitue du gaz carbonique; ce dernier exer- 
ce, ainsi que le gaz carbonique d6jk contenu dans le melange, un 
effet bact6riostatique, et concoxart .k 1' acidification de la vian- 

50 de, 1' acidification de la viande 6tant produitepar une prolifera- 
tion de lactobacillus qui aident k sa conservation • Du fait de 
cette consommation d^oxygfene, le voljome des barquettes doit %tre 
tel qu'il y ait toujours une certaine teneur en oxygfene dans le 
melange gazeux pour empScher la reduction de 1' oxymyoglobine, le 

55 taux d'oxygfene dans le melange gazeux ne devant pas ttre inf^rieur 

a 40 ^ en volume. Le proc^dd de l' invention s' applique k l'embal3a- 
ge de portions de viande de boucherie de toute origine,y compris 
-la volaille. 

EXEMPLE ■ . . • ' . , 

Dans cet exemple, on a traits de la viande de boexlf selon 
1* invention. 

On a d^gaz^ la viande sous la cloche k vide de la machine 



6 



2290153 



10 



15 



d'eniballase du type Euroform MCK 1 pour attelndre dans I'eniballaEe 
une presBion inf^rieure a 2 torrs, la viande etant cont nue dans 
des barquettes constltuees par le eomplexe de polystyrene choo 
(400fc.m) de .PVDC (25 (i.m) et de poly^thylfene (80 |«jn); I'alr 6vaeu^ 
a ete reniplace par le melange gazeux constltu^ en voliUDe de 70 % 
d'oxygfene, 20 d» anhydride carbonlque et 10 ^ de protoxyde d' azo- 
te, et on a operoul^, par soudure a I'aide d'vme pelllcule oonstl-; 
tu^e de polyester «ndviit d'xme Emulsion de PVDC et d'un poly^thy- 
Ifene basse density d' environ 70 microns. La viande alnsl enball^e 
a et^ stock^e h. une temp^ratuire de + 2"0 et cm a effectu^ des pr6- 
~iiveniintri6iOTieiaementT>om-effec.tueE.ji^ analyses. 

On a r^alisi deanesures comparatives sur des emballages 

t^mctis traditloimels- dans lesquels les portions de viande sont en- 

fermies sans atmosphere gazeuse contr8l^e. 

Les r^sultats obtenus sont rassembl^s dans le tableau 

sulvant. . ' 

TABLEAU 

NOMBTiE DE JOURS. BE KOMBRE ^ Gj^^TOTAUVCI^ 

CONSERVATION Invention 



20 



0 



10.000 . 10.000 



^ ■ 120.000 10. 000-80.000 

^ 500.000 - 10^ 10.000-40.000 

10 2.10^ - 5.10^ 50.000-10^ 

25 15 50.10^ -50.10^ 20*000-6.10 

24 150.10^-500.10^ 10^ - 15.10^ 

Par ailleurs, I'aspect de la viande emball^e selon 1' inven- 
tion reste entibrement satisfaisant au ISfeoe Jour alors que dans 
50 I'emballage timoin, I'aspect n'est plus satlsfaissnt dfes avant le 

7&me Jour. x 
Les r6sultats du tableau cl-dessus montrent que graae a. 
I'emballage de 1' Invention, les portions de viande dont le nombre 
de germes totaux nfe d^pasae pas 10^ au lOfeme Jour„ de conservation, 
55 sont entiferement propres h. la consommation. Au coatraire, avec i'em- 
ballage t^moin, oe/ chiffrei de 10.^ est atteint d6s le 6feme Jour 
de sorte que la viande devient impropre k la consommation Ahs le. 
6eme Jour. 
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REVENDICATIONS 

1. Precede pour conserver de la viande fralche dScoup^e 
en portions dans des emballages senalblement inperm^ables aiix 
gaz, const! tues d'une barquette et d'un couverde ropm^ d'lane pel- 

5 licule de matiere plastlque, caracjbdris^ en ce qu'il consiste, 
avant la fermeture d^rinitiye de I'emballage, a faire le vide de 
fagon pouss^e dans ledit emballage, a remplir ensiilte ledit em- 
ballage d'un melange gazeux comprenant de I'oxygfene et de 1' anhy- 
dride carbonique, k fenner ensulte herm^tiquement ledit emballage, 
10 les parois et le fond dudit emballage etant conformes de fagon 
a limiter la surface de. Xiontaet -^re 9i3X et la viande. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterls^ en ce que 
le melange gazeux est un melange blnaire coi^renant,eh volume, 

50 i 85 J6 d'oxygene, le cong>l6ment k 100 ^tant de 1' anhydride 
15 carbonique • ' 

3. Procede pour conserver de la viande fralche decouple 
en portions dans des emballages senslblement Impermeables aux 
ga2,constitues d'une barquette et d'un couvercle ferm^ d'une pel- 
licule de matifere plastique, caractdris^ en ce qu'il consiste, 

20 avant la fermeture definitive dudit emballage,k faire le vide de 
fagon poussee dans ledit emballage, a renplir ensuite ledit embal- 
lage d'un melange gazeux temaire' compost en volume de 50 k 85 • 
d'oxygene, de 10 a 30 }C d'anhydride carbonique et de 5 2l 40 5^ 
de protoxyde d' azote, k feiror ensuite hermetiquement ledit embal- 

25 lage, les parois et le fond dudit emballage ^tant conformes de 
fagon a limiter la surface de contact entre eux et la viande. 

4. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 k 

3, • caracterise en ce que I'on fait le vide dans ledit emballage 
pendant un temps suff isant pour permettre le d^gazage pratiquement 

30 complet de la viande. 

5. Procdd^ selon I'une quelconque des revendications 1 k 

4, caracterls^ en ce que I'on fait le vide de fagon que la pres- 
sion r^siduelle dans 1' emballage soit Inferieure ou egale k • 

2 torrs. 

55 6. Procede seloi>l'une quelconque des revendications 1^5, 

caracterise en ce que le rapport du volume occupy par la viande 
par rapport au volume des barquette? est calcul6 de telle manlfere. 
qu'il y ait toujours^apres 20 Jours de conservation, une certalne 
teneur en oxygene dans le melange gazeux pour empgcher la reduc- 

40 tion de 1 'oxymyoglobine,cette teneur en oxygfene d^vant §tre d'au 
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moins 40 

7. Procede selon I'lme quelconque des revendications 1 a 

6, caracterise en ce que - le rapport du volume occupe par la vian- 
de par rapport au volume des barquettes est compris entre 50 et 

5 70 ^. 

8. Proc^d^ selon I'une quelconque des revendications 1 k 

7, caracterise eh ce que^apres fermeture, I'emballage est msLlnte- 
nu k une temperature comprise entre 0 et 3°C. 

9. Procdde selon I'une quelconque des revendications 1 k 
10 8, caracterise en ce que les substances constituant I'emballage 

ont une permeability 2i l^oscygfene inferietare a 10 

cm^/mVa* H a 

20*C et a 5 5^ d'humidit^ relative. 

10* Emballage po-ur portions de viande fralche comprenaiit 
un recipient sensiblement ImpermSable' aujc gaz, constitu6 d'une 

15 barque tte et d'un couverde form6 d'une pellicule de matifere 

plastique^ caracterise en ce que le rapport du voluine occup^ par 
la viande par rapport au volume des barquettes est calculi de 
telle manifere qu^il y ait toujours, aprfes 20 Jours de conserva- 
tion, une certaine teneur en oxygene dans le melange gazeux pour 

20 empecher la reduction de I'oxymyoglobine, cette teneur en oxygtoe 
devant 8tre d'au moins 40 5^. 

11. Emballage selon la revendication 10^ caracterise ea ce 
que Mit rapport est compris entre 50 et 70 jC, 

12, Emballage selon I'une des revendications 10, ou 11, ca- 
25 racterise en ce qu'il contient un melange gazeux constitue de 

50 85 d'oxygfene de 10 a 50 d' anhydride carbonique et de 5 
a 40 J6 de protoxyde d* azote. 

15. Emballage selon I'une quelconque des revendications 10 
k 12, caracterise en ce que la permeabilite k I'oxygfene des siibstan- 
50 ces constituant ledit emballage est inferieure k 10 cm^/n^/24h 
a 20'*C et a 5 5^ d'hxunidite relative. 

14. Emballage selon I'une quelconque des revendications 
10 a 15, caracterise en ce que les barquettes sont constituees 
par I'un des complexes suivants : 
55 - chlorure de polyvinyle - polyethylene 

- chlorure de polyvinyle - produit connu sous la denomination com- 
merciale "SAMNEX" 

- polypropylene- chlorure de polyvinylidfene-polyethylfene 

et en ce que la pellicule de matiere plastlque utilisee pour le 
40 couverde est constituee d'un polyester endult d!une emulsion de 



S 2290153 

chlorure de polyvlnylldfene et d'un poly^tHyl' ne basse density. 

15. Emballage selon la r vendlcation 14, caract^rlse en ce 
que les compleaBs sont choisis parml I'un des sialvants s 

- le coBjplexe PVC de 556 |».m assembU & un polygthylfeue de 80 ysa. 

- le complete PVC de 350 |Aa assemble au prodvilt SABAKEX d'une 
epalssevr de 65 |«-ni 

- le oomplexe constltue de polystyrene choc (400 ujn), de PVDC 
(25|»*>) et de polygthyltoe (80 jmb). 

et en ce que la pellieule de matifere plastlque utills€e pour le 
couvercle est un polyester endult d'une Emulsion de PVDC et d'un 
poly^i;hylfene basse density d' environ 60 k 70 fum. 

16. Emballage selon I'une quelconque des revendications 
10 a 15, caraot6ns€ en ce que les parois et le fond de la bar- 
quette comportent soit des llgnes ou cannelures solt des Irr^gu- 
larit^s ponotuelles de surface pour assurer une circulation du 
melanEe gazeux tout autour de la vlande, sans contact notable de 
celle-'Cl avec ledlt euiballage. 
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